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	 ความปลอดภยัทางอาหาร (food safety) หมายถึง  

การจดัการให้อาหาร และสนิค้าเกษตรทีน่�ำมาเป็นอาหารบริโภค 

ส�ำหรับมนุษย์มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหาร 

ไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอื่นที่

เก่ียวข้อง เพ่ือให้ผูบ้รโิภคปลอดภัยจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร 

ซึง่สามารถจ�ำแนกตามประเภทของอนัตรายได้ 3 ประเภท ดงันี้

	 	อันตรายทางเคมี

	 	อันตรายทางชีวภาพ

	 	อันตรายทางกายภาพ

	 อันตรายทางเคมี (chemical hazard) หมายถึง 

อันตรายที่เกิดจากสารเคมีท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้

แปรรูปอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อน (contamination) ใน

ระหว่างการผลติวตัถดุบิ การแปรรปูอาหาร การบรรจุ และการ

เก็บรักษา ก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภค อันตรายทางเคมีที่มีโอกาส

พบในอาหาร หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น

	 1.	สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองในธรรมชาติ เช่น สารพิษจาก

เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตว์

นงนุช เมธียนต์พิริยะ*

	

	 2.	สารเคมทีีใ่ช้เป็นวตัถเุจอืปนอาหาร (food additive) 

เช่น สารกันเสีย (preservative) สารกันหืน (antioxidant)

	 3. สารเคมทีีป่นเป้ือนมากบัวตัถดุบิโดยไม่เจตนา เช่น 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม โลหะ

หนกั สารกัมมันตรังสี ไดออกซิน (dioxins) และสารพิษที่เกิด

จากปฏิกิริยาระหว่างการแปรรูปอาหาร เช่น Acrylamine

	 4. สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน เช่น สารหล่อลื่น สารเคม ี

ที่ใช้ท�ำความสะอาด สารฆ่าเชื้อ (disinfactant) สีที่ใช้ทา

เครือ่งจกัรแปรรปูอาหาร สารเคมใีนบรรจภุณัฑ์ เช่น สารเคลอืบ

กระป๋อง สารฆ่าแมลง ยาเบื่อหนู 

	 5. สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจ

แพร่ลงสูผ่ลติภณัฑ์อาหาร ซึง่อาจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค หรอื

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ หรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เช่น สาร

ที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์ เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว 

retort pouch เช่น สารกลุ่ม Phthalates, Semicarbazide 

(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac 

glycidyl ethers (NOGE), Epoxidized Soy Bean Oil (ESBO) 

* นักวิทยาศาสตร์ชำ�นาญการพิเศษ รักษาการผู้อำ�นวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ

วศ.วันนี้

กับความปลอดภัย
ทางอาหาร

วศ. 

DSS กรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 195 พฤษภาคม 2557 
Department of Science Service, Ministry of Science and Technology8

	

	

	 ความปลอดภยัทางอาหาร (food safety) หมายถึง  

การจดัการให้อาหาร และสนิค้าเกษตรทีน่�ำมาเป็นอาหารบริโภค 

ส�ำหรับมนุษย์มีความปลอดภัย โดยไม่มีลักษณะเป็นอาหาร 

ไม่บริสุทธิ์ตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร และตามกฎหมายอื่นที่

เก่ียวข้อง เพ่ือให้ผูบ้รโิภคปลอดภัยจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร 

ซึง่สามารถจ�ำแนกตามประเภทของอนัตรายได้ 3 ประเภท ดงันี้

	 	อันตรายทางเคมี

	 	อันตรายทางชีวภาพ

	 	อันตรายทางกายภาพ

	 อันตรายทางเคมี (chemical hazard) หมายถึง 

อันตรายที่เกิดจากสารเคมีท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติในวัตถุดิบที่ใช้

แปรรูปอาหาร หรือเกิดการปนเปื้อน (contamination) ใน

ระหว่างการผลติวตัถดุบิ การแปรรปูอาหาร การบรรจุ และการ

เก็บรักษา ก่อนที่จะถึงมือผู้บริโภค อันตรายทางเคมีที่มีโอกาส

พบในอาหาร หรือผลิตภัณฑ์อาหารแบ่งได้เป็น

	 1.	สารเคมีท่ีเกิดข้ึนเองในธรรมชาติ เช่น สารพิษจาก

เชื้อรา (mycotoxin) จากพืช และจากสัตว์

นงนุช เมธียนต์พิริยะ*

	

	 2.	สารเคมทีีใ่ช้เป็นวตัถเุจอืปนอาหาร (food additive) 

เช่น สารกันเสีย (preservative) สารกันหืน (antioxidant)

	 3. สารเคมทีีป่นเป้ือนมากบัวตัถดุบิโดยไม่เจตนา เช่น 

วัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษที่อยู่ในสิ่งแวดล้อม โลหะ

หนกั สารกัมมันตรังสี ไดออกซิน (dioxins) และสารพิษที่เกิด

จากปฏิกิริยาระหว่างการแปรรูปอาหาร เช่น Acrylamine

	 4. สารเคมีที่ใช้ในโรงงาน เช่น สารหล่อลื่น สารเคม ี

ที่ใช้ท�ำความสะอาด สารฆ่าเชื้อ (disinfactant) สีที่ใช้ทา

เครือ่งจกัรแปรรปูอาหาร สารเคมใีนบรรจภุณัฑ์ เช่น สารเคลอืบ

กระป๋อง สารฆ่าแมลง ยาเบื่อหนู 

	 5. สารเคมีจากวัสดุหรือภาชนะที่สัมผัสอาหารที่อาจ

แพร่ลงสูผ่ลติภณัฑ์อาหาร ซึง่อาจเป็นอนัตรายต่อผู้บรโิภค หรอื

ท�ำให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีรสชาติ หรือกลิ่นที่เปลี่ยนไป เช่น สาร

ที่อาจหลุดลอกออกมาจากบรรจุภัณฑ์ เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว 

retort pouch เช่น สารกลุ่ม Phthalates, Semicarbazide 

(SEM), Bisphenol A, diglycidyl ether (BADGE), Novolac 

glycidyl ethers (NOGE), Epoxidized Soy Bean Oil (ESBO) 

* นักวิทยาศาสตร์ชำ�นาญการพิเศษ รักษาการผู้อำ�นวยการโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพ



DSSกรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 195 พฤษภาคม 2557  
Department of Science Service, Ministry of Science and Technology 9

	

	 อันตรายทางชวีภาพ (biological hazard) หมายถงึ  

อันตรายในอาหารที่เกิดจากจุลินทรีย์ ชึ่งได้แก่ แบคทีเรีย  

(bacteria) โปรโตซวั (protozoa) หนอนพยาธ ิ(helminth) และ

ไวรัสอันตรายทางชีวภาพมีความส�ำคัญอย่างยิ่งต่ออุตสาหกรรม

อาหาร เพราะท�ำให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ เป็นสาเหตุของโรค

อาหารเป็นพษิ จลุนิทรีย์เหล่านีจ้งึอาจตดิมากบั วตัถดุบิ อปุกรณ์ 

ที่ใช้ในกระบวนการผลิต สิ่งแวดล้อมการผลิต และผู้ปฏิบัติ 

ต่ออาหาร ซึ่งสามารถถูกท�ำลาย หรือลดปริมาณโดยการใช้

มาตรการควบคุมการผลิตที่เหมาะสม 

	 อันตรายทางกายภาพ (Physical hazard) หมาย

ถงึ สิง่แปลกปลอมต่าง ๆ  ทีป่นเป้ือนลงในอาหาร อาจท�ำให้เกิด 

การบาดเจ็บแก่ผู้บรโิภค สาเหตขุองการปนเป้ือนมหีลายสาเหตุ 

โดยอาจมาจากวัตถุดิบและบรรจุภัณฑ์ เช่น เศษหิน เศษไม้  

เศษแก้ว เศษโลหะ เศษพลาสติก ลวดเย็บกระดาษ ก้างปลา 

กระดูก ช้ินส่วนแมลง เศษชิ้นส่วนจากอาคารหรือสิ่งก่อสร้าง 

เช่น เศษไม้ เศษโลหะ เศษสีท่ีหลุดลอก เศษแก้วจากหลอดไฟ

หรือกระจกที่แตก เทอร์โมมิเตอร์ เครื่องมือเครื่องจักรที่ใช้ใน

การปฏิบัติงาน เช่น น๊อต เศษโลหะ เครื่องมือในการท�ำงาน  

ฝอยเหล็กท�ำความสะอาด ขนแปรง เศษผ้า สิ่งแวดล้อมบริเวณ

ปฏิบัติงาน เช่น ฝุ่นผง แมลง ขนหนู มูลนกและหนู และจาก

พนักงาน เช่น เส้นผม กิ๊บติดผม เครื่องประดับ ปากกา ดินสอ 

กระดุม เครื่องประดับ พลาสเตอร์ปิดแผล

	 อันตรายเหลานี้มีผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภคใน 

ระดับตางกัน อาจทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเล็กนอยหรืออาจ

รนุแรงถงึขัน้เสยีชวีติได นอกจากนีอ้าจเกดิปญหาสารพษิเรือ้รงั

สะสมที่มีผลตอรางกายในระยะยาว นอกจากผลกระทบตอสุข

ภาพผูบริโภคแล้ว ยังมีผลตอผูประกอบการในเรื่องชื่อเสียง

ของสินคาและการเรียกคืนสินคา ทําใหเกิดความสูญเสียทาง

เศรษฐกจิอกีดวย ดงันัน้จงึมีการออกกฎระเบียบ มาตรฐาน และ

แนวทางปฏิบตัทิีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภยัด้านอาหาร โดยให้

ความส�ำคญัตัง้แต่วตัถดุบิต้นน�ำ้จนถงึปลายน�ำ้ ก่อนวางจ�ำหน่าย

ให้แก่ผูบ้ริโภค หรอืท่ีเรยีกว่า From Farm To Fork กฎระเบยีบ 

มาตรฐาน และแนวทางปฏิบัติท่ีเกี่ยวข้องกับความปลอดภัย

ด้านอาหาร มีทั้งในระดับ ประเทศ เช่น พระราชบัญญัติอาหาร 

พ.ศ. 2522 มาตรฐานอาหารและยา (อย.) มาตรฐานผลิตภัณฑ์

อุตสาหกรรม (มอก.) มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

มาตรฐานการผลิตอาหารเบือ้งต้น (primary GMP) เครือ่งหมาย

คุณภาพ Q เป็นต้น และในระดับสากล ได้แก่ 

	 -	 Codex Alimentarius Commission (Codex) 

	 -	 Good Agricultural Practice (GAP) 

	 -	 Good Hygiene Practice (GHP) 

	 -	 Good Manufacturing Practice (GMP) 

	 -	 Hazard Analysis Critical Control Point 

	 	 (HACCP) 

	 -	 British Retail Consortium Standard-Food 	 	

	 	 (BRC) 

	 -	 International Food Standard (IFS) 

	 -	 European Hygienic Equipment Design 	 	

	 	 Group (EHEDG) 

	 -	 3-A Sanitary Standards, Inc. (3-A SSI) 

	 	 Positive list system

	 การตรวจสอบด้วยการการตรวจสอบง่ายๆ เช่น การ

ดู ดม ชิม หรือสัมผัส ไม่สามารถชี้บ่งว่าอาหารมีความปลอดภัย

หรือไม่ เพราะอันตรายบางอย่างต้องใช้เทคนิคการตรวจที ่

ซับซ้อนในห้องปฏิบัติการในการตรวจสอบ ดังนั้นโครงการ

วทิยาศาสตร์ชวีภาพ กรมวทิยาศาสตร์บริการ จงึมกีารให้บรกิาร

ทดสอบ ผลิตภัณฑ์อาหาร น�้ำบริโภค เคร่ืองด่ืม และภาชนะ

บรรจุ ทางด้านวิทยาศาสตร์ชีวภาพเพื่อหาองค์ประกอบ คุณค่า

ทางอาหาร สารเจือปน สารปนเปื้อน แก่ผู้ประกอบการ ส่วน

ราชการ และประชาชน เพ่ือความปลอดภยัในการบริโภค การน�ำ

ข้อมูลไปใช้ควบคมุคณุภาพ และอ้างองิในอตุสาหกรรมอาหารท่ี

บรโิภคในประเทศและเพือ่การส่งออก ตลอดจนการควบคมุตาม

กฎหมายหรอืพระราชบญัญตัต่ิางๆ ตามกฎหมายและมาตรฐาน

ต่างประเทศหรือระหว่างประเทศ บริการทดสอบในด้านความ

ปลอดภัยของอาหาร ได้แก่ การตรวจหาวัตถุเจือปนอาหาร 

(Food additives) เช่น ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ วตัถกัุนเสยี วตัถใุห้ 

ความหวานแทนน�ำ้ตาล สีผสมอาหารและวัตถุกนัหนื สารปนเป้ือน

ในอาหาร (Contaminants or Trace elements) เช่น โลหะ
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วศ. 
กับการแก้ไขปัญหา

และพัฒนาคุณภาพสินค้า

ซาลโมเนลลา สแตไฟโลคอกคสั ออเรยีส คลอสตรเิดยีม เพอร์ฟ

รงิเจนส์ จลุนิทรีย์ท่ีท�ำให้เกดิการเน่าเสยี เช่น ยสีต์และรา แฟลต

ซาวน์ ซัลไฟต์สปอยเลจ อะซิดูริกสปอยเลจ โดยห้องปฏิบัติการ

ของโครงการวิทยาศาสตร์ชีวภาพได้รบัการรบัรองความสามารถ

ห้องปฏบิตักิารตามมาตรฐาน ISO/IEC 17025: 2005 จากส�ำนกั

มาตรฐานห้องปฏิบัตกิาร กรมวทิยาศาสตร์การแพทย์   รายการ  

ผลติภณัฑ์ และมกีารเตรยีมความพร้อมเพือ่รบัการประเมนิเป็น

ห้องปฏิบัติการอ้างอิงของอาเซียน สาขาวัสดุสัมผัสอาหาร

	 ในส่วนของการทดสอบคุณภาพความปลอดภัยวัสดุ

สมัผสัอาหาร เพือ่ให้เป็นไปตามมาตรฐานท้ังในประเทศและต่าง

ประเทศ และออกใบรับรองสินค้าด้านวัสดุสัมผัสอาหารให้กับ 

ผู้ประกอบการส่งออก โดยมีการทดสอบสมบัติความปลอดภัย

ของวัสดุสัมผัสอาหาร สารปนเปื้อนในอาหารอันเนื่องมาจาก

วสัดสุมัผสัอาหารเช่น การแพร่กระจายโดยรวมในตวัแทนอาหาร 

ปรมิาณสารจ�ำเพาะ เช่น สารพลาสติไซเซอร์ ESBO Phthalates 

บสิฟีนอลเอ สมบัตด้ิานกายภาพเพือ่เลอืกใช้งานให้เหมาะสมกับ

อาหาร เช่น อัตราการซึมผ่านแก๊สและไอน�้ำของฟิล์ม

พลาสติก ปริมาณแก๊สออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ใน 

ช่องว่างเหนืออาหาร 

	 นอกจากนี้กรมวิทยาศาสตร์บริการ โดยโครงการ

วทิยาศาสตร์ชวีภาพ และส�ำนกัเทคโนโลยชีมุชน ได้มีด�ำเนนิการ

โครงการต่างๆทีเ่กีย่วข้องกบัความปลอดภยัของอาหารและวสัดุ

สัมผัสอาหาร การวิจัยและพัฒนาองค์ความรู้และเทคโนโลยีทาง

ห้องปฏิบัติการ พัฒนาเทคนิคการวิเคราะห์ทดสอบใหม่ๆ เพื่อ

ให้สอดคล้องตรงตามความต้องการของอตุสาหกรรมอาหารและ

วัสดุสัมผัสอาหาร การเพ่ิมประสิทธิภาพการทดสอบนอกจาก

ช่วยแก้ไขปัญหาด้านการส่งออกอาหารและวัสดุสัมผัสอาหาร

แล้วผลการทดสอบที่ได้ยังสามารถน�ำไปใช้เพื่อแก้ไขข้อขัดข้อง

ในกระบวนการผลติ รวมไปถงึการน�ำองค์ความรูด้้านวทิยาศาสตร์ 

และเทคโนโลยีไปพัฒนาคุณภาพและความปลอดภัยสินค้า 

OTOP มุ่งช่วยแก้ปัญหาให้กับสินค้าที่ไม่ผ่านมาตรฐานโดยจะ

ช่วยพฒันากระบวนการผลติท�ำให้สามารถยกระดบัคุณภาพและ

สร้างความเชื่อมั่นในสินค้า สามารถยื่นขอการรับรองมาตรฐาน 

มผช. หรือ อย. ได้อย่างจริงจัง 

ลำ�ดับ โครงการ

	 1	 โครงการการพัฒนาสินค้า OTOP ประเภทอาหารและเครื่องดื่มในจังหวัดภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวัน	

	 	 ออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ 

	 2	 โครงการพัฒนาห้องปฏิบัติการอ้างอิงและวัสดุสัมผัสอาหารของอาเซียน 

	 3	 ชุดโครงการศึกษาสารปนเปื้อนโครเมียมและเมลามีนในอาหาร 

	 4	 โครงการศึกษาผลกระทบของ Mineral oil ในอาหารและผลิตภัณฑ์กระดาษสำ�หรับภาชนะบรรจุอาหาร 

	 5	 โครงการพัฒนาชุดทดสอบจุลินทรีย์ในอาหาร 

	 6	 โครงการศึกษาสารปนเปื้อนในขวดนมพลาสติกเพื่อใช้เป็นเกณฑ์ในการจัดทำ�มาตรฐานของประเทศไทย 

	 7	 โครงการศึกษาความเสี่ยงภัยของเมลามีนที่ปนเปื้อนในวัสดุสัมผัสอาหาร 

	 8	 โครงการตรวจสอบสารพษิทีเ่ป็นอนัตรายตอ่สขุภาพในผลติภณัฑเ์ครือ่งใชใ้นครวัเรอืนเพ่ือคุม้ครองผูบ้รโิภค 

	 9	 โครงการตรวจสอบสารพิษในรังนกเพื่อคุ้มครองความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

	 10	 โครงการศูนย์ตรวจสอบคุณภาพวัสดุสัมผัสอาหารเพื่อออกใบรับรองสินค้าให้กับผู้ประกอบการเพื่อ

	 	 การส่งออก 

	 11	 โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำ�ริฯ

โครงการภายใต้แนวทางการบูรณาการการดำ�เนินงานร่วมกับหน่วยงานท้องถิ่นและภาคส่วนต่างๆ


